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iParrilladas, Playas, Bacterias... hay caray!

El verano trae con él las parrilladas--- y las bacterias las cuales se reproducen en los alimentos mas
facilmente en clima caluroso y pueden causar enfermedades alimenticias. jSiga estos sencillos

pasos para tener un verano seguro, divertido, y libre de enfermedades transmitidas por los
alimentos!

Lavese las manos

Lavese las manos con agua y jabdn por un minimo de 20 segundos antes y después de manejar
alimentos. Si estd comiendo en un lugar donde no hay agua potable, traiga agua, jabdn y toallas de
papel, o tenga toallitas desechables o alguin producto de desinfectante para las manos.

Marine el alimento en el refrigerador

No marine en el mostrador- marine en el refrigerador. Si desea utilizar marinada como aderezo en
alimentos cocinados, separe una porcion y guardela en el refrigerador. No vuelva a usar el
aderezo que ha estado en contacto con carne o mariscos crudos en los alimentos cocinados a
menos que el aderezo se haya hervido primero.

Mantenga el alimento crudo separado

Mantenga la carne y mariscos crudos en una hielera separada o mantenga estos alimentos bien
envueltos y al fondo de la hielera para no contaminar los alimentos ya preparados o frutas y
verduras crudas. No utilice platos o utensilios que se usaron anteriormente para la carne o
mariscos crudos a menos que se hayan lavado primero con agua caliente y jabon. Mantenga un
plato limpio y utensilios listos para usar al lado de la parrilla.
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Cocine el alimento completamente

Use un termdmetro de alimentos para asegurarse de que el alimento se ha cocinado
completamente para destruir las bacterias daninas. Consulte la grafica de temperaturas internas
minimas (www.foodsafety.gov/keep/charts/mintemp.html) para las temperaturas internas
seguras de los alimentos. Cocinando parcialmente en el horno de microondas o en la estufa es una
buena manera de reducir el tiempo de asar--- sélo aseglrese de que el alimento vaya
inmediatamente a la parrilla precalentada para terminar de cocinar.

Mantenga el alimento caliente

Mantenga el alimento caliente a 135 °F o mas hasta servirlo. Mantenga las carnes cocinadas
calientes al lado de la parrilla o tdpelas bien y coléquelas en un contenedor que mantiene la
temperatura. Cuando recaliente las carnes que han sido cocinadas completamente, aseglrese de
recalentar a 165 ° F o mas.

Mantenga el alimento frio

Mantenga los alimentos frios a 41 °F o menos. Mantenga los alimentos perecederos frios en una
hielera hasta el tiempo de servir. Mantenga las hieleras portatiles fuera del sol directo y evite
abrir la tapa con frecuencia. Los alimentos frios se pueden colocar directamente, o en un
recipiente no muy profundo, sobre el hielo. Escurra el agua mientras el hielo se derrite y remplacé
el hielo frecuentemente.

No deje que los alimentos calientes o los alimentos frios perecederos se mantengan a temperatura
ambiental por mas de dos horas, o no mds de una hora si la temperatura ambiental es mdas de 90
°F. Transporte los alimentos en el area de pasajeros del automdévil en donde es mas fresco--- no en
la cajuela.

Para obtener informacidon general sobre la prevencion de enfermedades transmitidas por
alimentos, pdngase en contacto con los Servicios de Salud Ambiental del Condado de San
Bernardino, Departamento de Salud Publica, al 909-884-4056 o visite www.sbcounty.gov/dehs.
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